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知られざる北陸の食とは
　北陸三県（富山県・石川県・福井県）にある魅力的な食材・食文化を多くの皆様に紹介しています。
　北陸三県の食を食材（魚介・食肉・青果）と食文化（郷土食・加工食品・和菓子他）に分類し約150品目を掲載しました。
　和の高級食材のひとつとして知られる「若狭ぐじ」から「寒ブリ」「ズワイガニ」まで、日本海－北陸の海がもたらす豊富な魚介類をご紹介します。
書籍内のリンクについて
　文章内の青い文字の箇所は「リンク機能」となっています。これを押すと、自然人サイト（http://shizenjin.net）に接続して関連する情報を表示するほか、各種飲食店、販売団体などのホームページに接続します（スマートフォンや携帯電話などでご利用の場合、通信環境によってはパケット通信料が発生する場合があります）。
　また、（記事）と書かれた青い文字は、同じ書籍内の別のページに移動します。
　青色の電話番号は、これを押すと、その番号に電話がかかります。スマートフォンや携帯電話などが本機能に対応する場合のみ有効です。



赤西貝
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　主に七尾湾とその周辺海域で獲れる巻き貝で、旬は夏。身は名前のとおりの鮮やかな赤色をしている。

　ワタには強い渋みがあり、貝殻のまま調理すると身にワタの渋みが回ってしまうので、身を取り出してワタを除いてから調理する。食べたときのコリコリとした歯ごたえと、口いっぱいに広がる磯の香りが魅力で、地元のお寿司やさんでは観光客にも人気のネタだ。このほか、刺身や、わかめやキュウリなどとあえた酢の物で食べるのが一般的。

　この貝は、七尾ではアカニシと呼ばれるが、標準和名はコナガニシといい、標準和名のアカニシガイとは別の種類である。

赤西貝が旬の時期

赤西貝は、6月上旬～8月下旬が旬の時期です。
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※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。
赤西貝について問い合わせたい

赤西貝のお問い合わせは下記まで。

七尾市観光交流課 0767-53-8424



甘エビ
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　山陰以北の日本海と北海道周辺に生息する「甘エビ」。標準和名を「ホッコクアカエビ」といい、タラバエビ科タラバエビ属に分類される。地域により、南蛮エビ（新潟）、赤エビ（山形）等いくつかの呼び名があるが、北陸では甘エビが通称である。

　年間を通して水温の低い海域の深海（水深約200mから約700m）に生息し、北陸では、えび篭漁や底びき網漁で水揚げされている。一年を通して獲れるが、養殖が困難な貴重な水産資源であることから、日本海に面する各県が協力して資源保護対策が行われている。

　甘えびの成長は面白く、孵化後3才でオスとして成熟し、5才前後でメスに転換するという不思議な生態を持つ。オス、メス関係なく晩秋～冬の時期が旬となるが、この頃、体長15cm程に成長し、灰緑色の卵を抱えたメスは一際美味しく、珍重される。

　味は名のとおり、とろけるような甘みが特長で、甘みの成分となるアミノ酸類が多く含まれる。高タンパク、そして成人病予防の成分として期待が寄せられるタウリンも豊富で、栄養面からみても貴重な食材だ。

　北陸では、一尾まるごと、また、刺身や寿司となり店頭に並ぶ。一般的に、甘くてぷりっとした食感を楽しむため生で食べられることが多いが、近年、料理界をはじめ、家庭料理でも様々な食べ方が試されている。

この食が体験できるお店を知りたい

この食が体験できるお店の情報は、下記のリンクをご利用ください。

※時期によっては体験できない場合があります。必ず事前にご確認ください。

[image: bullet]大名茶家
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甘エビが旬の時期

甘エビは、9月上旬～2月下旬が旬の時期です。
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※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

甘エビについて問い合わせたい

甘エビのお問い合わせは下記まで。

石川県農林水産部生産流通課 076-225-1621

福井県漁業協同組合連合会販売企画課 0776-24-1203

甘エビについてさらに知りたい

甘エビについての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]石川県農林水産部生産流通課
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鮎
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　夏の魚を代表する鮎は、食べたときの独特の香りから「香魚」とも呼ばれる。秋、河川の中流から下流域で産卵。孵化した稚魚は、暖かくエサが豊富な海で冬を過ごし、4月、5月頃に川を遡上。石に繁茂した珪藻を食べて成長する。富山県でのアユの漁場としては、神通川、庄川が有名である。アユの捕獲には釣漁法と網漁法がある。またアユ漁が解禁となると、鮎の釣り場として県内外から来る多くの釣り人たちで賑わう。庄川ではかつては琵琶湖産のアユを放流していたが、今では地場産のアユを養殖して放流する方式に切り替えている。富山湾から遡上する天然のアユは、それぞれの川の流れの速さで身が締まり絶品だといわれている。

　アユの料理には､塩焼きのほか､刺身､背ごし､アユ飯､甘露煮､干物などのほか、雄の白子と雌の真子を混ぜた「子うるか」、肝で作る「本うるか」といった珍味もある。鮎は頭から尾の先まで食べられる魚で、特に内臓に独特の味わいがあるという人も少なくない｡江戸時代には、鮎で作ったなれ鮨「あゆずし」が富山藩から幕府へ献上され、８代将軍徳川吉宗も絶賛したという。砺波市の庄川沿いには、鮎料理専門店が軒を連ね、本格的な炭火焼きはもちろん、店ごとに趣向を凝らした鮎料理を楽しむことができる。

鮎が旬の時期

鮎は、6月上旬～7月下旬が旬の時期です。
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※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

鮎について問い合わせたい

鮎のお問い合わせは下記まで。

庄川沿岸漁業協同組合連合会 0766-52-0058

鮎についてさらに知りたい

鮎についての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]庄川沿岸漁業協同組合連合会



イサザ
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　福井県の若狭地方や石川県の穴水町等の河口では、水がぬるむ3月頃になると、産卵のために川を上ってくる小魚「イサザ」の漁が始まる。

　イサザは、スズキ目ハゼ科に属する魚で図鑑などに出てくる名前（標準和名）はシロウオ。全長が4cmくらい、腹に斑点があるが全身が透き通ってみえる。生きたイサザを酢醤油などで食べ、その喉ごしを楽しむ「おどり食い」が有名だが、卵とじや揚げ物も美味。

　イサザはテント状の網を湖面で上下させる伝統的な「四つ手網漁」や袋網の漁法で水揚げされ、その様子は地元では春の風物詩のひとつとなっている。イサザが産卵のために上る川は川底のきれいな清流だが、水質の汚濁などで、全国的に良好な生息環境が減ってきていることもあり、北陸のイサザは都市圏の高級料理店でも珍重されている。

この食が体験できるお店を知りたい

この食が体験できるお店の情報は、下記のリンクをご利用ください。

※時期によっては体験できない場合があります。必ず事前にご確認ください。

[image: bullet]黒百合

イサザが旬の時期

イサザは、3月上旬～3月下旬が旬の時期です。
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※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

イサザについてさらに知りたい

イサザについての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]穴水町観光サイト



岩ガキ
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　岩ガキ（岩牡蠣）は夏ガキとも呼ばれるように夏場が旬のカキで、海底の岩に付いて成長する。食べごろは6月下旬から8月上旬まで。一般的に冬場が旬のマガキよりも大きいものが流通し、身が硬めで濃厚な味がするとされる。石川県羽咋市柴垣海岸、福井県小浜市若狭湾でとれるものが有名である。

　食材としてのカキは「海のミルク」に例えられるほど栄養価が高く、鉄分やビタミン類を多く含む。また旨味成分であるグリコーゲンも含んでいる。

　食べ方としては、レモン汁を搾るか酢ガキにして食べる生食を中心に、網の上で殻ごと焼く焼ガキなどが一般的である。その他にも、沸騰した湯にくぐらせて氷水に入れ、水気を取ってから切り分けてわさび醤油で食べたり、軽く焙って燗の日本酒に入れたカキ酒としたりなどの楽しみ方が地元の食通から紹介されている。

この食が体験できるお店を知りたい

この食が体験できるお店の情報は、下記のリンクをご利用ください。

※時期によっては体験できない場合があります。必ず事前にご確認ください。
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岩ガキが旬の時期

岩ガキは、6月上旬～8月下旬が旬の時期です。
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※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

岩ガキについて問い合わせたい

岩ガキのお問い合わせは下記まで。

石川県農林水産部 水産課 漁業振興グループ 076-225-1653

福井県漁業協同組合連合会販売企画課 0776-24-1203

岩ガキについてさらに知りたい

岩ガキについての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]福井県漁業協同組合連合会



越前うに
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　江戸時代から知られる日本三大珍味のひとつ「越前うに」。ウニを塩漬けしたもので、香り高く甘みがあり濃密でとろけるような味わいは、江戸時代後期の書物『日本山海名産図会』でも「塩辛の第一」と謳われている。酒の肴やそのままご飯にかけて食べてもおいしい越前うには、三国の海の幸の中でも格別である。

　福井県の海は、岩場で遠浅、潮の流れも速く水が澄んでいる。そのため海底には良質な海藻が生い茂り、海藻を餌とするウニが育つには絶好の環境と言える。ウニ漁は毎年7月20日の解禁から8月中旬にかけて行われ、地元の海女たち等により収穫される。収穫された最高のバフンウニの中身を丁寧に取り出し、集めたものを塩で押すことで越前うにとなる。100gの越前うにを作るためには、100個以上の新鮮なバフンウニが必要というたいへん貴重な逸品だ。

越前うにが旬の時期

越前うには、7月下旬～8月中旬が旬の時期です。
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※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

越前うにについて問い合わせたい

越前うにのお問い合わせは下記まで。

福井県漁業協同組合連合会販売企画課 0776-24-1203

越前うにについてさらに知りたい

越前うにについての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]福井県漁業協同組合連合会
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越前えび
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　プリッとした食感と豊かな甘みが特徴で、地元の人気は甘えびに勝るとも劣らない越前えび。標準和名を「トゲザコエビ」といい、甘えびなどとともに底引き網で漁獲される。しかし、甘えびと比べて10分の1程度しか獲れないこと、また鮮度が落ちやすくほとんど地元で消費されていることなどから「幻のエビ」とされ、スーパーや量販店に出回ることは少ない。

　越前えびは新鮮なものを刺身にするほか、塩焼きも美味。地元の漁師たちにも人気が高く、その旨さには一目置いている。

越前えびが旬の時期

[image: GyokaiSeason8.png]

越前えびは、9月上旬～6月下旬が旬の時期です。

※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

越前えびについて問い合わせたい

越前えびのお問い合わせは下記まで。

福井県漁業協同組合連合会販売企画課 0776-24-1203

越前えびについてさらに知りたい

越前えびについての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]福井県漁業協同組合連合会



口細青うなぎ
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　海の幸に恵まれた美浜町。五つの湖からなる三方五湖もまた食材の宝庫で、ここで捕れる天然うなぎは美浜の美食として知られている。三方五湖の環境でたくましく育つうなぎは、身が肉厚かつ柔らか。脂がのっていながらあっさりとした上品な味わいである。主に蒲焼として食され、湖畔に軒を連ねるうなぎ料理店は、県内外から訪れる観光客に人気のスポットとなっている。

　その中でも、五湖のひとつ三方湖の沙蚕（ゴカイ）を食べて育った天然うなぎは絶品である。一般的なうなぎに比べ表面がほのかに青味かかっていて、尾尻が太く長く、口先が細く尖っているのが特徴。口細なのは、淡水と海水が入り混じる水月湖近辺の泥底に生息する沙蚕（ゴカイ）を好んで食べているからといわれ、その風貌から「口細青うなぎ」と呼ばれている。他の地域のうなぎがハゼを餌とするのに対し、脂ののりがよく栄養価も高い。越冬のため栄養を蓄えた11月頃が一番脂がのっていて食べ頃である。

口細青うなぎが旬の時期

口細青うなぎは、5月上旬～11月下旬が旬の時期です。
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※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

口細青うなぎについて問い合わせたい

口細青うなぎのお問い合わせは下記まで。

社団法人若狭三方五胡観光協会 0770-45-0113

口細青うなぎについてさらに知りたい

口細青うなぎについての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]若狭町観光情報サイト〔DiscoverWakasa〕

[image: bullet]社団法人若狭三方五胡観光協会



鯉
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　ラムサール条約に登録されている三方湖。そこで行われている「たたき網漁」は、冬の若狭の風物詩となっている。たたき網漁は、水温が下がり湖の底で動きが鈍くなった魚を、青竹で水面をたたくことで脅かし、網に追い込むといった漁法。古くは大正末期から行われていたといわれ、若狭に伝わる伝統的な漁法である。ここで漁獲されるのが冬の寒さで身が締まった鯉である。大きいもので体長1mのものが獲れるときもあり、この時期に獲れる鯉は、脂がのっていて、洗い、鯉こく、甘露煮などで食べるのが美味。

鯉が旬の時期

鯉は、11月上旬～12月下旬が旬の時期です。
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※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

鯉について問い合わせたい

鯉のお問い合わせは下記まで。

社団法人若狭三方五胡観光協会 0770-45-0113

鯉についてさらに知りたい

鯉についての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]社団法人若狭三方五胡観光協会



小女子
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　こおなご（小女子）とは、「いかなご」のこと。体が小さく女の子のように可愛いことから、このように呼ぶようになったといわれている。春を告げる魚、こおなごは、4月下旬～6月上旬が漁期で、福井県では「吉崎小女子」が知られている。鮮度が命のこおなごは、時間がたつと表面が崩れるほど繊細な魚。そのため水揚げしすぐに砂や海藻などの不純物を取り除くために、表面が崩れないようにていねいに真水で洗い塩ゆでされる。ゆで上がったものは風に当てながら春の日差しで約15分～20分程天日干しにして出荷。酢醤油や辛みのある大根おろしで食べるのが格別で、ごはんにもよく合う。春先になると家庭の食卓にこの釜揚げされたこおなごが並び、春を告げる一品として親しまれている。その他、甘辛く煮た〝くぎ煮〟は年間通して食べられる。

　あわら市の波松地区では、こおなごを糠で漬け込んだ「こおなご味噌」が名産として知られている。春に捕れたこおなごを糠に漬け込みじっくりと寝かせ、11月頃にはちょうどよい味になり、日本酒によくあう逸品となる。その昔こおなご味噌は保存食としても重宝され、福井の雪深い山間部に運ばれたといわれている。

小女子が旬の時期

小女子は、4月下旬～6月上旬が旬の時期です。

[image: GyokaiSeason11.png]

※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

小女子について問い合わせたい

小女子のお問い合わせは下記まで。

あわら市役所農林水産課 （直通） 0776-73-8024

JA花咲ふくい きららの丘 0776-78-6020

小女子についてさらに知りたい

小女子についての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]JA花咲ふくい きららの丘



ごり
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石川県

鮴の写真一覧
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[image: 037_05.jpg]

[image: 037_03.jpg]

　金沢の郷土料理には欠かせない小魚「ゴリ」。金沢では、浅野川や犀川で獲れるカジカ科のカジカと、河北潟で獲れるハゼ科のウキゴリをまとめてゴリと呼んでいる。

　ゴリは加賀藩時代にも珍重されていた。浅野川や犀川を漁場に、二人一組で、ブッタイという三角の竹笊と、ゴリ押し板を使って石の下に隠れた俊敏なゴリを追い出す〝ゴリ呼び〟漁は金沢の風物詩となっていた。昭和の初めごろまでは盛んに漁が行われていたが、ゴリの生育環境の変化にともない、今ではゴリ呼びの姿を見ることも無く、ゴリは貴重な食材になっている。

　カジカ科のゴリは主に、刺身や唐揚げにして食べられる。刺身はみずみずしくさっぱりとした味わいで、唐揚げは一匹丸ごと揚げられ、香ばしい風味を楽しめる。その他、細めのゴボウのささがきを入れてつくる白味噌仕立ての「ゴリ汁」にも使われる。また、ハゼ科のゴリは、しぐれ煮や、醤油や水飴などを使い甘辛く煮詰めた佃煮にされ、酒の肴やお茶うけにされるなどして、親しまれている。「ゴリの佃煮」は、金沢の名産品としても広く知られている。

この食が体験できるお店を知りたい

この食が体験できるお店の情報は、下記のリンクをご利用ください。

※時期によっては体験できない場合があります。必ず事前にご確認ください。

[image: bullet]大名茶家

[image: bullet]ひら井

鮴が旬の時期

通年。
[image: GyokaiSeason12.png]




鮭
[image: Gyokai13.png]
さけ

富山県
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　日本海側でサケの漁場として知られているのが、五箇山の山懐を縫って谷間を抜け、砺波平野を潤し、富山湾へと流れ込む「庄川」である。昭和7（1932）年に庄川養魚場が設置されて以来、サケ・マスの人口ふ化放流事業が始められ、毎年、捕獲したサケを射水市広上（旧大門町）の増殖場で採卵、ふ化させ翌年2月中旬頃より放流している。

　サケ漁を行っているのは、庄川沿いの7漁協でつくる庄川沿岸漁協連合会。庄川の河口から約5km上流の高岡市石瀬の庄川左岸に「サケのやな」を設置。サケの遡上を遮断、中央開口部の捕獲槽にサケを誘導し、捕獲かごに入ってくるサケを網ですくい上げる。

　庄川河川敷（高岡市石瀬）では、漁が本格シーズンを迎える11月の土・日・祝日に、毎年「庄川鮭まつり」を開催。豪快なサケのつかみ取りなどのイベントが人気だ。また大鍋に作られるサケ鍋は絶品。

　サケは正月用の新巻きや塩引きなどに加工されるほか、卵はすじこ、イクラとしておまつり会場でも販売されている。

鮭が旬の時期

鮭は、10月中旬～12月中旬が旬の時期です。

[image: GyokaiSeason13.png]

※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

鮭について問い合わせたい

鮭のお問い合わせは下記まで。

庄川沿岸漁業協同組合連合会 0766-52-0058

鮭についてさらに知りたい

鮭についての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]庄川沿岸漁業協同組合連合会



シロエビ
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富山県
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　水深200m～300mを主に群泳するシロエビ。駿河湾、相模湾にも分布するが、漁業として成り立つほど大量に獲れるのは、世界でも富山湾だけ。シラエビ、ヒラタエビ、ベッコウエビとも呼ばれ、体長は約7cm、生きているものは水晶のように透きとおった淡いピンク色をしており、その美しさから「富山湾の宝石」といわれるようになった。

　ホタルイカ（記事）、ブリ（記事）とともに「富山湾のさかな」に指定されるほど人気者となったのは実はつい最近の話で、かつてはわざわざ食紅で染め、サクラエビの代用品にしていたこともあった。

　富山湾でシロエビが漁獲されるのは、4月1日から11月30日（これ以外は禁漁）。身が小さく、お刺身なら1人前の適量が約70尾も必要。これを1尾ずつ手で殻をむく。

　ほかにも鮨だねや、かき揚げや押し寿し、昆布締めなど、いろんな料理法がある。

シロエビが旬の時期

シロエビは、4月上旬～11月下旬が旬の時期です。

[image: GyokaiSeason14.png]

※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

シロエビについてさらに知りたい

シロエビについての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]富山県農林水産総合技術センター　水産研究所



ズワイガニ
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福井県 石川県 富山県
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　冬の北陸を代表する味覚。漁期が11月6日から、雄は3月20日まで、雌は1月10日までと定められているため、北陸の食文化における冬の風物詩となっている。

　ズワイガニの名称は足が細くまっすぐなことから木の枝を意味する楚（すわえ）に由来した「楚蟹（すわえがに）」が転じたものと言われるが、水揚げされる地方によってその呼称は違う。福井県産のものは「越前ガニ」と呼ばれ、全国的にもその名が知られている。石川県産のものは平成18年から「加能ガニ」というブランド名を打ち出している。その他、山陰地方で「松葉ガニ」、京都の「間人ガニ」と呼ばれているものも同じズワイガニである。また、これらの呼称はすべて雄のズワイガニのことを指し、雌は雄と比較して小さいためコウバコガニ・セイコガニなど別の名で呼ばれることが一般的である。雌も味がよく人気が高い。

　成長過程で脱皮を繰り返すため、一般的には多く脱皮をしたものが身の詰まったおいしいものとされている。また、甲羅の黒い斑点が身入り具合の目安にされる。斑点は甲羅を産卵場所とするカニビルの卵嚢で、この付着数が多いほど脱皮後の期間が長く、身入りがいいと考えられる。

　身を茹でて食べるのが一般的だが、焼き蟹や、新鮮なものに限って生食もされる。また身以外には、中腸腺（かにみそ）や雌の卵巣（内子・外子）も珍味として広く親しまれている。

この食が体験できるお店を知りたい

この食が体験できるお店の情報は、下記のリンクをご利用ください。

※時期によっては体験できない場合があります。必ず事前にご確認ください。

[image: bullet]大名茶家

[image: bullet]富来

[image: bullet]座・いっく

[image: bullet]小太郎

ズワイガニが旬の時期

ズワイガニは、11月中旬～3月中旬が旬の時期です。

[image: GyokaiSeason15.png]

※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

ズワイガニについて問い合わせたい

ズワイガニのお問い合わせは下記まで。

石川県農林水産部生産流通課 076-225-1621

福井県漁業協同組合連合会販売企画課 0776-24-1203

ズワイガニについてさらに知りたい

ズワイガニについての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]石川県農林水産部生産流通課

[image: bullet]富山湾新湊大漁ネット

[image: bullet]福井県漁業協同組合連合会



タラ
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　タラは大きく分けてマダラとスケトウダラがある。一般的にはマダラを指すことが多いが、富山県の名物料理として知られるたら汁にはスケトウダラが使われるように、北陸では調理法などに応じて使い分けている。12月～2月ごろ、産卵のために能登などの沿岸部に来たタラを漁獲する。

　タラは捨てるところがない魚といわれるように、石川県ではすべての箇所を活かしつつ、ユニークな調理法で食べる。刺身は、塩を振り水分を抜いてからいただく。昆布〆もよく知られている。

　とりわけ「真子（まこ）」と呼ばれるメスの卵の使い方が独特で、タラの刺身にまぶして食べる。プチプチした卵の食感が楽しめる。また、丸まま、または昆布で巻いて、醤油と砂糖で味付けした汁で煮ていただく。モチモチとした食感が特徴だ。

　頭やカマ、内臓類などを煮込み、みそや酒粕で味付けしたたら汁もポピュラーな調理法のひとつ。白子（オスの精巣）は「ダダミ」と呼ばれ、新鮮なものは生で酢の物にするほか、吸い物や鍋など汁物に入れる。

　さらに、マダラの中骨と内臓を取り除き、天日干ししてカチカチに乾燥させた「棒ダラ」は、金沢の正月料理に欠かせない食材のひとつ。江戸時代以来、北海道から北前船で運ばれており、正月には、10日ほど水につけて戻した棒ダラを甘辛く煮て、おせちに入れることが多い。

この食が体験できるお店を知りたい

この食が体験できるお店の情報は、下記のリンクをご利用ください。

※時期によっては体験できない場合があります。必ず事前にご確認ください。

[image: bullet]座・いっく

[image: bullet]小太郎

タラが旬の時期

タラは、12月上旬～2月下旬が旬の時期です。

[image: GyokaiSeason16.png]
※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

タラについて問い合わせたい

タラのお問い合わせは下記まで。

石川県農林水産部生産流通課 076-225-1621

タラについてさらに知りたい

タラについての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]石川県農林水産部生産流通課

[image: bullet]富山県農林水産総合技術センター　水産研究所



敦賀昆布
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福井県
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　敦賀は古くから北海道や東北の産物を京都や大阪へ運ぶ主要なルートとして栄えてきた。北前船の重要な寄港地であり、食材や物資の最大規模の集積港としてにぎわっていた。荷揚げされた物資の中で最も重要な食材が昆布。江戸時代には、北海道から運ばれてきた昆布は、敦賀の地で熟練の職人の手により加工され、「敦賀特産」として上方へと出荷されていたようである。

　現在でも、利尻や羅臼、礼文島など北海道でとれた昆布の一級品は、敦賀の地に集結している。敦賀の昆布問屋の中には15年連続で日本一高価な昆布を取り扱うところも。蔵の中で1～2年かけて熟成され、最上級のダシ昆布となり、京都や大阪などの一流料亭に卸されている。日本料理の味の根幹を敦賀の昆布が支えているといえる。敦賀ではダシ昆布以外にも様々に加工されている。代表的なものとしては「おぼろ昆布」。職人が手作業で削り取る「手すきおぼろ昆布」は熟練した技術で生みだされる。

　地元ではおにぎりを巻いたり、お吸い物に使ったりと素材そのものを味わう食べ方が一般的。このほか、身欠きニシンを使った昆布巻きや細長く刻んだ昆布サラダなどでも食べられている。「とろろ昆布にお湯をかけ、醤油を少したらす。それだけでも十分な味わいですよ」と地元の人からのアドバイス。シンプルな食べ方が一番のごちそうのようだ。

　毎日の食事やお弁当から、一流料亭まで、歴史と伝統に育まれた敦賀昆布は、日本人の食文化を支えている。江戸時代後期の書物『日本山海名産図会』でも紹介されている。

敦賀昆布が旬の時期

通年。

[image: GyokaiSeason12.png]
敦賀昆布について問い合わせたい

敦賀昆布のお問い合わせは下記まで。

福井県漁業協同組合連合会販売企画課 0776-24-1203

敦賀昆布についてさらに知りたい

敦賀昆布についての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]福井県農林水産部販売開拓課



ナマコ
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石川県
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　ナマコ（海鼠）は、古くから食材として用いられ、奈良時代から食されていた記録が残っていると言われる。

　石川県の七尾湾では良質のナマコが捕れ、能登地方では冬に捕れるナマコから「このわた（子の腸）」「くちこ（口子）」も作られる。これらはその希少性と加工の手間もあって高級珍味として広く全国に知られている。

　日本三大珍味にも数えられることがあるこのわたはナマコの腸管を塩漬けしたもので、取り出した腸から砂などを一本一本除き、塩水で洗ったものを一週間程度塩に漬け熟成させて作る。

　一方のくちこは、同じく冬に捕れるナマコの卵巣をこちらも一本一本縄にかけ、逆三角形型に整えて冬の天日で十日間ほど乾燥させて作る。食す際には三角形の干物を細く切って軽く焙って食べる。その味を、かの北大路魯山人は「褒めるに言葉無し」と評したといわれる。

　腸管は俗に「海鼠百貫腸八升」といわれるほど、また卵巣はおよそ1tのナマコから100g程度しか採れないほど、どちらも非常に希少性が高い。

この食が体験できるお店を知りたい

この食が体験できるお店の情報は、下記のリンクをご利用ください。

※時期によっては体験できない場合があります。必ず事前にご確認ください。

[image: bullet]黒百合

ナマコが旬の時期

ナマコは、11月上旬～3月下旬が旬の時期です。

[image: GyokaiSeason18.png]

※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

ナマコについて問い合わせたい

ナマコのお問い合わせは下記まで。

能登なまこ加工協同組合　(株)かねしげ 内　 0767-62-2640



ノロゲンゲ
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富山県
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　スズキ目ゲンゲ科にはノロゲンゲ、タナカゲンゲ、クロゲンゲなどいくつもの種類がいるが、もっともポピュラーなのが山陰以北の日本海・オホーツク海の水深400～1800mの深海に生息するノロゲンゲである。富山では「シロゲンゲ」、石川では「ゲンゲンボウ」、福井では「ミズベコ」と呼ぶ。

　全身がヌルヌルする粘液でおおわれ、くりんとした愛らしい目が特徴。淡いピンク色をした身体には良く見ると細かい鱗がある。

　底引き網に掛かり、その鱗がアマエビなどを傷つけることから漁師に嫌われて、かつては船上から捨てられていたこともあり、近年まで見向きもされなかった小骨が多いが肉は柔らかく、お澄ましや鍋にすると絶品の出汁がでる。寒天のようにぬるぬるした皮膚も食欲をそそる。また、刺身やてんぷら、から揚げにしてもおいしい。

　人気が急上昇してきた魚であるが、鮮度が落ちるととたんにおいしくなくなるため、北陸など産地以外ではめったにお目にかかれない幻の魚である。

　水揚げは、9月～翌年5月にかけてで、底曳き網で漁獲される。

ノロゲンゲが旬の時期

ノロゲンゲは、9月上旬～5月下旬が旬の時期です。

[image: GyokaiSeason19.png]

※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

ノロゲンゲについてさらに知りたい

ノロゲンゲについての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]とやま漁連



バイ貝
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　富山湾では、エゾバイ科の巻貝の中で、水深200～1000mの深海に生息する食用巻貝を総称してバイと呼んでいる。富山湾で漁獲されるバイガイは、オオエッチュウバイ、カガバイ、ツバイ、エゾボラモドキなどがあり、中でも「カガバイ」は味が良いといわれているほか、オオエッチュウバイが特においしいという人も少なくない。刺身で食べるのが一番で、香りと食感が絶妙。うま煮やバター焼きにしてもおいしい貝である。また「オオエッチュウバイ」は体長15cm、300gにもなる大型の貝で、カガバイよりさらに深い水深350～1550mに生息。こちらも刺身で食べると独特の旨味が口中に広がる。バイは深海の泥底に生息しているので、かご網漁業で漁獲されている。

　その他、煮付けにするツバイは、新湊で「つんこい（小さい）バイ」という呼び名からその名がついたと言われている。

バイ貝が旬の時期

バイ貝は、7月上旬～10月下旬が旬の時期です。

[image: GyokaiSeason20.png]

※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

バイ貝についてさらに知りたい

バイ貝についての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]とやま漁連



ブリ

[image: Gyokai21.png]
福井県 石川県 富山県

[image: 046_01.jpg]
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　日本全国の近海に生息する回遊魚で、特に北陸地方産のものは脂がたっぷりのり、全国的に名が知られている。大きさによって呼び名が変わる出世魚で、成長のさなかの名前は地方によって異なる。冬に産卵のために南下してきたブリは「寒ブリ」と呼ばれ、主に12月から3月にかけて漁が行われる。

　富山県氷見や石川県能登など北陸地方のさまざまな場所で漁獲でき、冬の味覚のひとつとして親しまれている。また、出世魚のため縁起ものとしての側面も持ち、祝い事には欠かせない。富山や石川では、お歳暮として嫁ぎ先にブリを一匹まるごと送り、受け取った実家は半身を切り取って返すという風習がある。正月の食卓にも頻繁に並ぶ。

　11月ごろの北陸の強風と雷鳴は「ブリ起こし」と呼ばれ、これがあるとブリ漁の季節となる。刺し身や照り焼きなどがポピュラーな調理法。ブリは捨てるところがない魚といわれ、頭やカマはそのまま焼いても、大根と一緒に煮てもおいしくいただける。新鮮なものは内臓も食べられる。

　大きさによって名前が変わり、2kgまでをハマチ、5kgまでをワラサ、5kg以上のものをブリと呼ぶ。石川では、コゾクラ、フクラギ、ガンド、ブリの順となる。富山では小さいものをツバイソ、福井では青子ともいう。

　石川県、富山県の郷土料理「かぶらずし」は、薄切りのブリをカブではさんだなれずしの一種。

この食が体験できるお店を知りたい

この食が体験できるお店の情報は、下記のリンクをご利用ください。

※時期によっては体験できない場合があります。必ず事前にご確認ください。

[image: bullet]大名茶家

[image: bullet]富来

[image: bullet]座・いっく

[image: bullet]ひら井

[image: bullet]小太郎

ブリが旬の時期

ブリは、12月上旬～3月下旬が旬の時期です。

[image: GyokaiSeason21.png]

※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

ブリについて問い合わせたい

ブリのお問い合わせは下記まで。

輪島市観光課 0768-23-1146

福井県農林水産部販売開拓課 0776-20-0422

ブリについてさらに知りたい

ブリについての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]石川県農林水産部生産流通課

[image: bullet]富山県農林水産総合技術センター　水産研究所



ベニズワイガニ

[image: Gyokai22.png]

富山県

[image: 047_01.jpg]

[image: 047_02.jpg]

　ベニズワイガニは日本海全域と東北地方の太平洋岸沖に分布しており、水深30m以深の泥の海底にすむ深海性の朱色の美しいカニ。ズワイガニ（記事）と同じクモガニ科だが種類は別。ズワイガニよりも深海にすみ、赤みが強いことや甲羅の一番幅が広い部分には1本のトゲがあることで区別ができる。

　このベニズワイガニは、水分をやや多く含むためズワイガニと比べると身入りが若干少なく感じられる。

　ところがベニズワイガニはとても鮮度に左右されるため、獲れたて茹でたてを食べるとその印象は大きく変わる。鮮度の良いものが手に入る地元では安くてしかもおいしく、おすすめのカニなのだ。

　最近ではベニズワイガニのおいしさをまずは地元の子どもたちに知ってもらおうと、新湊漁協が提供して県内の一部の小学校では給食に一人一杯ずつ出される。また同漁協では上物のベニズワイガニの足には赤色のタグを付けて出荷するなど、おいしさをアピールしている。

　ベニズワイガニは、籠（かご）で捕獲され、水揚げのピークは12月から1月。現在は資源保護の目的で6～8月は禁漁期間で、それ以外でも9cm以下のオスとすべてのメスは漁獲できない。

　料理法としては茹でカニ以外、味噌汁や鍋で食すのが一般的である。

ベニズワイガニが旬の時期

ベニズワイガニは、9月上旬～5月下旬が旬の時期です。

[image: GyokaiSeason19.png]

※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

ベニズワイガニについてさらに知りたい

ベニズワイガニについての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]富山県農林水産総合技術センター　水産研究所

[image: bullet]とやま漁連



ホタルイカ
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富山県
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　ホタルイカは日本海海全域と太平洋の一部に生息し、普段は深さ200～600mの深海にいるが、産卵のため、4～6月頃、海面近くに現れる。特に海岸の近くまで大群が群遊して現れるのは富山湾だけである。長さ10cm、重さは10gほどで、体に発光器を持ち、刺激を受けると青白い光を放つ。早朝、定置網にかかり、青白い光を放つ水揚げ風景を見物する海上観光も人気である。

　漁は産卵を終えて沖に帰るのを定置網で獲るため、乱獲の心配は少なく、鮮度もよい。また、時として産卵したホタルイカが海岸に打ち寄せられることがあって、「ホタルイカの身投げ」といい、夜間にそれを網ですくう人も多く、地元では春の風物詩としてニュースとなる。

　ホタルイカは、産卵期の身の張っている4月前後が旬。柔らかく、モチモチした食感と独特の甘みが美味。鮮度の良い獲れたてのホタルイカを塩茹でした「桜煮」にアサツキなどを添えて酢味噌でいただくのが一番ポピュラーな食べ方。ほかにもフライ、炊き込みご飯、甘露煮、黒作り、塩辛、串焼きなど、さまざまな食べ方がある。なかでも足だけを使ったお刺身「竜宮そうめん」は贅沢な珍味といえる。

　なお、内臓には寄生虫がいることがあるため、まるごとお刺身で食べる場合は内臓を取り出すか冷凍をしてから食べてほしい。

この食が体験できるお店を知りたい

この食が体験できるお店の情報は、下記のリンクをご利用ください。

※時期によっては体験できない場合があります。必ず事前にご確認ください。

[image: bullet]大名茶家

[image: bullet]黒百合

ホタルイカが旬の時期

ホタルイカは、4月上旬～6月下旬が旬の時期です。

[image: GyokaiSeason23.png]

※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

ホタルイカについてさらに知りたい

ホタルイカについての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]富山県農林水産総合技術センター　水産研究所

[image: bullet]とやま漁連



若狭がれい

[image: Gyokai24.png]

わかさがれい

福井県

[image: 049_01.jpg]
　若狭湾の沖合は暖流と寒流が交わり、豊富なえさが流れ込むため、魚たちの絶好のえさ場となっている。脂ののった若狭がれい（ヤナギムシカレイ）もそんな豊かな漁場で獲れる。福井県では毎年9月から翌年の5月頃まで底引き網漁が行われるが、漁で捕れたカレイは地元で「一夜干し」に加工される。

　「寒風でさっと干し上げるのがコツ。日によっては半日で仕上げるときもある。ぬくい（生温かい）風はおいしくならないね」と地元の業者が長年の経験をもとに語るように、極上の干しガレイを作るには天候も大切である。

　皇室に献上する12月は、お歳暮の時期とも重なって出荷のピークを迎える。中でも、透き通った身にピンクの卵巣を持った子持ちガレイは、脂ののった格別の一枚。これを軽く火であぶって食べる、通もうなる逸品で、江戸時代後期の書物『日本山海名産図会』でも「雲上の珍美」と絶賛されている。

若狭がれいが旬の時期

若狭がれいは、9月上旬～1月下旬が旬の時期です。

[image: GyokaiSeason24.png]

※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

若狭がれいについて問い合わせたい

若狭がれいのお問い合わせは下記まで。

福井県漁業協同組合連合会販売企画課 0776-24-1203

若狭がれいについてさらに知りたい

若狭がれいについての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]福井県漁業協同組合連合会



若狭ぐじ

[image: Gyokai25.png]

わかさぐじ

福井県

[image: 050_01.jpg]
　かつて帝（みかど）に食べ物を供することが許された国として「御食国（みけつくに）」と呼ばれた若狭（福井県）。この食材の宝庫、若狭湾で獲れるアカアマダイは「若狭ぐじ」と呼ばれ、昔から若狭ぐじは和の最高級食材のひとつとして知られる。ひと塩して鯖や若狭がれいとともに京の都に鯖街道を通って運ばれた。「若狭もの」といわれ、京料理では欠かすことができない食材とされてきた。暖流と寒流の交わる若狭湾で良質な餌を食べて育つことで、その身は大きく脂がのり、淡白で香りの良い味からは高級感が感じられる。若狭ぐじは、身が柔らかくて傷みやすいので、江戸時代から伝わる底延縄（そこはえなわ）という若狭ぐじ用の漁法で、網や竿を使わず1本の縄をたぐるように引き寄せ、身を傷つけずに捕まえる。また、運搬時も一つの器に数匹ごとに分けるという配慮をしている。獲れた若狭ぐじは、鮮度が落ちないように冷たい塩水ですぐにしめる。ウロコのきめ細やかさを活かすためウロコも一緒に焼き上げる「若狭焼き」が有名で、香ばしく身もほくほくで格別の味だ。

若狭ぐじが旬の時期

若狭ぐじは、8月上旬～11月下旬が旬の時期です。

[image: GyokaiSeason25.png]

※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

若狭ぐじについて問い合わせたい

若狭ぐじのお問い合わせは下記まで。

福井県漁業協同組合連合会 小浜支所 0770-52-2310

若狭ぐじについてさらに知りたい

若狭ぐじについての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]福井県漁業協同組合連合会



若狭ふぐ
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わかさふぐ

福井県

[image: 051_01.jpg]
　昭和29（1954）年に高浜町で定置網に入ったトラフグを蓄養したのが、トラフグ養殖のきっかけである。昭和58（1983）年に高浜町内で試験的に養殖が始まり、餌の改良や養殖技術の進歩とともに、立地条件の良い若狭湾で広く普及した。リアス式海岸の若狭湾はとても潮通りの良い海で、より自然に近い環境でトラフグが養殖される。トラフグは体長70cmにも達する大型種で、最高級魚として取り扱われている。特に若狭湾のふぐはよく身が締まって歯ごたえがあり、プリプリとはじけるおいしさで、「若狭ふぐ」というブランド名で定着している。

若狭ふぐが旬の時期

若狭ふぐは、11月上旬～2月下旬が旬の時期です。

[image: GyokaiSeason26.png]

※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

若狭ふぐについて問い合わせたい

若狭ふぐのお問い合わせは下記まで。

福井県漁業協同組合連合会販売企画課 0776-24-1203

若狭ふぐについてさらに知りたい

若狭ふぐについての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]福井県漁業協同組合連合会



ごあんない
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　北陸には様々な知られざる食材があふれています。本編以外も、ホームページや電子書籍でご覧下さい。
[image: title_UnknownFoods.png]
	[image: icon_fishes.png]	北陸の魚介類

	寒ブリ・ズワイガニなど

 
	[image: icon_meat.png]	北陸の食肉

	鴨肉・豚肉など

 
	[image: icon_vegetables.png]	北陸の青果

	りんご・加賀野菜など

 
	[image: icon_processed-foods.png]	北陸の加工食品

	いしる・素麺・かまぼこなど

 
	[image: icon_sweets.png]	北陸の和菓子

	水ようかん正月菓子など

 
[image: title_StrorOfFoods.png]
	[image: icon_pencil.png]	日本海が美味い魚を育む

	なぜ北陸の魚は美味いのか？その答えを陸上と海底の地形、そして水の流れと水塊構造から語る。



	[image: icon_pencil.png]	北陸は発酵食づくりに最適

	発酵食品の牙城とも言われる北陸。酒や調味料からハレの日のご馳走まで、幅が広く質も高いとされる北陸の発酵食の背景をさぐる。

 
	[image: icon_pencil.png]	北陸の豊かな食の歴史

	海に面し、山を背負った北陸地方。その食文化の歴史を「海の道・山の道」での交流を中心に振り返る。
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